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Que penser des aliments ultra-transformés ? 
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Contexte 
Le concept d’aliment ultra-transformé (AUT) est né en 2009 au Brésil [1]. Ils sont caractérisés 
dans leur formulation par l’ajout d’ingrédients et/ou additifs cosmétiques à usage 
principalement industriel - et ayant subi un procédé de transformation excessif - pour imiter, 
exacerber ou restaurer des propriétés sensorielles (arômes, texture, goût et couleur) [2]. Ils 
peuvent donc englober non seulement la malbouffe mais aussi d’autres aliments considérés 
auparavant comme sains, par exemple des aliments enrichis en fibres, minéraux et/ou 
vitamines, des produits allégés, des produits sans gluten, bio, végan… Ils marquent dans les 
années 80 le passage à une artificialisation croissante des aliments transformés via l’ajout de 
colorants, texturants, arômes artificiels et exhausteurs de goût. Les AUT sont issus de la 
classification NOVA (« nouveau » en portugais) publiée en 2010 et sa version définitive en 
quatre groupes technologiques en 2014 [3]. Elle sera ensuite utilisée dans les 
recommandations alimentaires brésiliennes fin 2014 [4] et reconnue par la FAO et la PAHO 
(Pan American Health Organization) [5]. 
Depuis sa publication la classification NOVA a été utilisée dans de nombreuses études 
épidémiologiques [5] mais a aussi fait aussi l’objet de nombreuses critiques par les industriels 
et certains académiques [6]. On lui reproche notamment de stigmatiser les tous les produits 
industriels, d’être trop qualitative et donc imprécise et sujette à interprétations, et aussi que le 
groupe des AUT est trop hétérogène dans les aliments qu’il contient. D’autres continuent à 
penser que le lien entre alimentation et santé s’expliquent avant tout par la composition des 
aliments plus que par leur degré de transformation [7, 8] ; et certains avancent qu’il faut 
séparer procédés industriels et formulation des aliments qui sont deux aspects distincts de la 
transformation des aliments [6]. 
 
Objectif 
L’objectif de cette présentation est donc de discuter de la pertinence du concept d’AUT et 
donc de la classification NOVA, notamment au regard de ces critiques, en se basant sur les 
perspectives holistiques et réductionnistes de l’alimentation, qui apportent un éclairage 
nouveau sur la question de reclasser les aliments selon leur degré de transformation. 
 
Discussion & Conclusions 
Pour répondre aux critiques sur NOVA il faut bien préciser que NOVA ne stigmatise pas tous 
les produits industriels (présents aussi dans le groupe 3 des aliments transformés) mais pointe 
du doigt une catégorie d’aliments industriels, les AUT symboles de l’artificialisation 
croissante de notre alimentation. 
Certes, cette classification est qualitative et non basée sur les teneurs en nutriments 
mais force est de constater que le lien entre alimentation et santé a plus à voir d’abord avec le 
degré de transformation qu’avec les teneurs en nutriments, notamment en raison de l’effet « 
matrice » fondamental ; cela ne signifie pas que la composition n’a pas d’importance, mais 
qu’elle doit être considérée en seconde intention, non en première intention car on mange 
d’abord des matrices ou aliments complexes avant de consommer des nutriments. Il apparait 
donc logique et de bon sens de faire d’abord des recommandations sur ce que l’on ingère. 
Concernant l’hétérogénéité des AUT elle est certes réelle mais seulement d’apparence 
(formulations, marques, emballages, ingrédients et additifs industriels) car tous les AUT ont 
en commun d’être hyperpalatables, hyperglycémiants, peu rassasiants, pauvres en composés 
protecteurs et contenant des xénobiotiques. En outre, au vu des milliers d’AUT mis sur le 
marché chaque année dans le monde il est illusoire de vouloir les étudier un par un. 
Cependant il semble intéressant de créer des sous-catégories d’ultra-transformation en 
fonction de critères tels que les teneurs en sucre, sel et/ou gras ajoutés, le nombre d’additifs 
cosmétiques et leur risque santé potentiel ou bien la présence de composés artificiels. 
Quant à la critique de séparer formulation et procédés elle peut être utile pour étudier 
les parts respectives de chacun des deux critères mais il ne faudra pas oublier au final que les 
deux sont intrinsèquement liés car les AUT nécessitent plus de reformulation en raison de 
procédés trop drastiques. 
Enfin concernant la validité scientifique de NOVA, si les groupes 1 et 4 sont 
scientifiquement validés, le groupe 3 mériterait davantage d’études prenant en compte les 
teneurs en ingrédients culinaires. 
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